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بهینه‌سازی و بررسی خواص فیزیکوشیمیایی. حسی و میکروبی نوشیدنی پروبیوتیک لیمویی 
تولید شده بر پایه تراوه 


رضا امیر خمیریان! - حسین جوینده*"- جواد حصاری"- حسن برزگره 
تریخ دریانت:13940830 
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چکیده 


آموزه هل تفای روهرشد فادها رویز نسنتهروتینی پر 360 و پروتین وله پر[ مقر ال وجهی 
تراوه تلیدمیگردد که دفع آن آلودگی محبطزیست را ب‌دنبالدار. ولد نوشیدنیهای پرویوتیک از تروهمی‌تادبه‌عنوان رامحلی مناسب رای 
جلوگیری از هدر رفتن ره وود توشیدتیهای ان قيمت با خاس تقیا متسب مود توجهقار گرد هدف از این ماه هیه‌ابی 
فرمولاسبن توشینی لمبی تلد ده بربه ره با اسفاده از روش سطح باس (1518) در لب طرحمرکب مرکزی و ولد توشینی بروبوتیک ا 
نوی بهیه مش لبق تاج آزمنهبی یی مشادیر راو (9[0400 295 آب(7022:00 197 و کته یو (1801 559 
نان یریثات امش تمین وت نها بر ویگی‌هایفیزیکوشابی ( یه اه خشک و بریکس| و حسی [مزه رن بو یس مزه و 
پذیرش کلی) موردبررسی قرر گرفتد یج بهینه‌ساژی نشان داد که بهترین خصوصیات زمائی حاصل می‌شود که فرمولاسیون توشیدتی شامل 
3063 آب. 30 تاو و 1067 کته یم بش در له نوی بهینهپس از یزاسون با بتری نسوس ادوس نیح 
زیهایفیزیکوشمیی تابن حسی و میکرهی آن در مدت 28 روز هرید دمای 4 برسی گردید تج نان اد که ی نهدری 
حسی و محصیل کاهش یات دحلکه یات مد خشک و بریکس نوشدنی متیر تردید تاد تری‌هایبرویوتیک در ان مت 
تکهاری لت 6951 و درل کل (پرحسب اسیدکلیک) 109/11 خواس یاک یننی 059/8 برحسب ترولکس و 


۱۳3 


179 برحب آهن لو مار وین )نوی 2/14 تین گرد 


واژه‌های کلیدی: 


مقدمه 
یکی از روش‌های تولد پنیر استفاده از سیستم فابالایش 
میبشد. در ی عمل فرپالایش با لبون شیر ی آبپنر 
میت یا راو تدیل می‌شود. رود 
نان محصول جابی در هکم تلد فراورد‌های آب پی ماد 


به دو جزهرتتیت یا تاه و 


اوه روتنیآب پنسر(1) و بروتینآبپنیر تیا شده 
[0۳6) از شیر ی آب پنر و با کمک فرایندفیلایش تولیدمی‌ودد. 
ترکیب رو عتا یل آب, تون الاح و مقادر جزیی چربی و 
پروتینمی‌اشد(2005 »باق تاه تلد شده ی 


1 42 تیب داشمخته کرشناسی‌ارشد: انار و دیا رو علم و صنایع 
ناب داشگاهکازی و نیع طلیعی رامین خوزستان, من خوزتان. 
3- تا کرهعلوم و نع غفای. داتشه کشرز داشگاه تیه رز 


- نویه سول نمی ممیلوربرممزوهه تفت 


۱ 


وه باکتری‌هایبرویوتیک: نوشینیمیوایلیموبی. روش سطج باس 


نان خورگ دام مصرف شده وا دفع می شود. ها دایران 
سالنه 251000 تن پر هروش قراپلایش تولیدمی‌شود که مقدز 
تاو حاصل از آن حدود 1010 تن در سال ااست (جوکار و 
همکاران 1385 با توجه به حجم بالای تراه تلد شده: در 
سال‌هایاخر تلاش‌های زیادی به‌منظورجلوگیری از هدر رفت این 
مادهغذایی با رزشانجام گرنه است.برتری مهم 

آب پیر کاخانجاتی که با روش‌های غی ۳ نی تولیدمی‌کنند این 
است که لاتوز را می‌تانبهصورت دست نخوردهحفظ کر [5:۵ 
7 »از مله مارد يشنهادی در زمینه بکارگیری ترلو 
تولید لکتوز و سدهای آلی پویژه اسیدلکتیک واسید استیک 
است که مصارق زیدی در صنایع غنای. دریی: آریشی و پلیمری 
درد (2007 »نها همچنینمی‌توان تراوه را پموسیله 
روش‌های خشک کردن بهبودرتبدیل نصود و در صنایع غاب 
هماند شیرینی‌زی, نادی و شکلات‌سازی ورد استفاه قرر داد 
(2002 رام هت تبدیل لاکتوز موجود در تروه یه 


بهیهسازی و بررسی خواس فیزیکوشیمیایی حسی و میکروبی نوشیدنیبرویوتیکلیموبی- 8551 


مونوساکاریدهایتشکیلدهنهآن با استفاده از زیم تال کنزدز 
در محبط فرمانتر (1995 .هت عه «۱نما و تلد نوشیدنی 
لکترولیت ب‌عناننوشیدنی‌های عمل وا (2005 باه »مه 
از دیگرپیشنهادات اه شده در این زمینه است. بظرمی‌رسد که 
وید نشینی‌های برویویک از اوه نیز می‌تواندبه‌عشوان روشی 
مناسب در بکارگری تاه مر توجه رابرد 

اسروزه مصرف شیر و فرآورده‌هسای آن به‌عشوان یکی از 
شاخص‌های توسعه جوعانسانی مطرح است و همبستگی بالایی 
بین سح مصرف فرآودههایلنی و سطح سلامتی فاد جامسه 
بهلحاط کرایی و ضریب هوشی. مین الاب بیماری‌های عفونی و 
بیشگیری از بوکی استخوان وجوددر. داي مان نوشیدنی‌های 
لبنی خش عمدهای از محصولات لبنی را بهخود اختصاص داده و به 
دلیل اهمیت های تقیای مور توجه ویهقرر اند ( :اوق 
0003 پرویتیکها میکروب‌های زندهای هستند که مصرف منظم 
و کافی نها هید خواص میگرویی رود وجدآثر سودمندی بر 
سلامت مصرفننده است (2003 ,45000005 مصرف گونه‌های 
برویوتیک دای ارات سلامتی‌بخشی نظیر کمک به هضم لاکتوز 
کنترل کلسترول سرم خون,کنتول سرطان و با یماری‌هایعفونی 
ستگاه کورش است. برایتحقق این آثر سلامتی‌بعش مصرف 
منظم للی 10 سلول زند ان باکتری توصیه می‌شود. مصرف 
محصولات لینی تخمیری حساوی کشتهای بیفدوباکتر و 
لاکتواسلوس در استرر داهن ارگنیسی‌ها در روده کمک 
می‌کند و در نتيجه از رشد باتری‌های مشر جلوگری کرده و باعت 
افزایش ویژگیهای درمنی محصول می‌سود[ ,1601100 
00 

در تولید نوشیدنی تفه از یک پادرکننده به‌منظور تتیست 
سیستم کلولیدی نوشیدنی و جلوگیری از رسوبات حاصل از 
قریندهای حراتی ضروری می‌باشد (جوکار و همکاران 135 
بدین منظور میت از مخلوط تبی‌کننده صعغ عری < سیم 
کارینات استفادهنصود(2012 :۵ 0۵ همچنین استفاده از 
تبیتکننه‌های دیگر مانن کتین و سار تریاتفعال سطحی به 
منظور جوگیری از ترسیب پروتین ها پیشنهاد رده است 
(2006 باه هت امروزه با توچهبه آگاهیمردم نسبت به 


نقش رزیمغنیی در سلامت قرا. وید غاهای با ممزان کالری 

بین.افایش پا کرده است. از ین رو تکیسات شیرینکنشده 
متتوعیبه‌عنوانجایگزینی شکر و تولید محصولات با مزا کالری 
کمتر مطرح شده است. استوبا یکی از ایین شیرین کننده‌های 
غبرکاریزا است که رای خواص آنتیاکسینن, ضددیاتی» 
ضناسهال. ضدهایبرکلایسمی, ضدفشارخون, ضدتومور و ادررآور 
می‌بند[2013 ام »۵9۵ رین میتان جهست تولد 


توشیدنیعمگرا با زش تغذیهای لا و کالری این از استوا 
بعتوان شیرنکندهغیرکالریا فده نمود. 

حجم زیداستبال از محصولات لینی موجب گردیده است 
تولیدکندگان صنایع لینی تلاش دو چندانی برای ایچاد تشوع در 
فرمولاسیون محصولات انجامدهند. در این پژوهش سعی بر آن بوده 
است تا نوشینیبرویوتیک لموبی نزن با خواص حسی 
مطوب و خصوصیات تذیهی و عملکردی بالا برای عموم 
مصرف کنندگان وید شود 


مواد و روش‌ها 


پاسویزهپگهآذربیجن شرقی و کنانترهلیمو از شرکت تکنانه 
مرندتهیه شد.به‌منظور قبیت سیستم کلوئیدی نوشیدنی حاصل و 
جلوگیری از رسوب پروی‌ها در محیط اسیدی و دراشر فاد 
حرتی, مخلوط صمغ عربی (00500 آلسان|- سدیم کزینات 
(هناه :۸+ ترکی) براساس آزمون‌های مقدماتی بهترتیب یه مقدار 


2 و5 درصدوزی/ حجمی تخاب و جهت تولیدنوشبدی‌ها 
مور فده قار گرفت. جهت شیرین کردن نوشینی و پوشندن 
طمم و مزه اوه مخلوط شکر ستید-استوبا براساس آزمون‌های 
مقدمتی تیب به مقدار2 و02 درسدوزنی/ حجمی تخاب و 
مورد فده قرار گرفت,همچنین از شری سدیم فسفات (تهران 
ید بان بهمقا 83() درصد جهت نزدیک نمودن 888 نوشیدنی 
به ا اپمم برویزیک 6 55) مصرفی و کنسانتهبروتینی 
آبپیر یا آذبایجانشرقی) به میزان درصد جهمت پهبود 
خواص تنذیمای و احساس دهائیاتفاده شد 


تهیهنوشیدنی میوای پرویوتیک و غیرپروبیوتیک 
در این پژوهش, برای تهیه نوشیدنیها از سطوح مختلف شراوه 
کنسانره و آباسفاده شد[جدل )وید نوشیدیهای میای بر 
یه تاوه بر امس روش پیشنهادی توسعا 1۵7 و همکاران 
2109) پس از اعمال تقیراتلازم در روش تولید و فرمولاسیون 
صورت پذیرفت. بای تلد نوشیدنی باتوی شکر, مخلوط صمغ 
عربی-سدیم کنات ۷۳6 و فسفات خورکی با هم بهخوبی 
مخلوط و در مقر مناسبیآب محلول کرددند. پس از بک روز 
نگهداری,تاوه و کته یو به این مخلط اضافه وبا همزن 
مکانیکی(0500 کرهجنیی)مجددً لوط بعضویی همگن 
گشت. در پیان, نوشیدنی در ین ماری در دمای 6 880 به مدت‌5 
هو پس از رسانین به دمای محیط (206) 
آزمنهای مود نظرروی آن انجامشد. بای تهیه نمونه‌های 
پروبوتیک علاه بر مرحلفوق, پس از پستویامیون و سرد شدن 


دققهپستورزه 


852 نشریهپژوهشهایعوم و نیع غذای ار جلد قق.شمارد آذر- دی 395 


تا دای محیطء در یک درصد از شیر پ‌چبرخ حاوی باکتری 
چرویوتیک لاکتراپلوس اسیدوفاوس اضافه ردید و سپس 
تمون‌ها در بطری‌های نی 200 می‌لتری پر ند و تا زمان 
انجامآزمایشات در دمای 4 نگهداری شدند. کلیه آزمون‌های 
شیمیایی و حسی جهت بهینه‌سازی تولید نمونه بلافاصله پس از 


توید چام گرفت. در مرحله بعد و جهنت مقیسه نوشیدنی‌های 
پروسوتیک با غیرپرویویک,تممیآمین‌هایشیمییی میکروبی و 


حسی پس از ولد ویس ا4.7. 21 وا روز نگهاریانجام 


جدول 1 - متفیرهای مستقل و سطوح مورد استفاده از آنه در طرح سطح پاسخ 


سطوح کدبتدی شده متفر 


21/68 1 [ 1 
1255 [ 5 [ 
2 [ 35 5 
595 3 1 17 


شش تکار دنه مرکزی رای تخمن مجموع خی کال ری ها به کار گرته شد. 


تفن واحد ...نما یا 
نوع متیر 3 ۳ 1/68 
تراوه 1 0 307 
آ 01 ۹ 22 
کنسانتره 5 1 0 
تهیه کشت پروبیوتیک 


در این ژوهش از باکتریلاکتواسیلوس اسیدوفیلوس که 
(خشک شده انجمادی از نوع 0۷51 شرکت «ععا! ههتمتنی 
دانمرک) به‌عنوان سوبهپویوتیک استفاده شد میزان ققیح 
روبرتیک‌ها به شکلیانجام پذیرفت که تا وله نها در 
تشیدیه و در شروعزماننگسدری بیش از [«#ن قً اش 
برای این منظور, یک لیتر شیر پس‌چرخ در دمای) 90 به مدت 15 
از سرد شدن به دمای 37 مقدار 25 


دقیقه حارت فده شد و پس 
کرمپود 15 حاوی لکتواسیلوس اسییوفلوس گادا به آن 
اشافه گردید. سپس شیر پس چرخ مذکور با مقادیر مخلف 001 
05 ,075,05 و1 درصدبه نمنهایتشیدتی پرویوتک اشاقه 
شد بر اساس تیچ به‌دست آمدهه میزان یک درصد تلقیح برای 
رسیدن به تداد حدقل زند‌مانی مور نظر )تخاب گردید: 
باطوری که هر میات شیر پس‌چرخ مذکور حاوی اهالو10 
1196 باکتری پروبوتیک 1۸5 ود ترشیدنی‌ها پس از 
ی بدون نام تخمیر به سرعت به بخچال متقل و نکهمدری 


آزمون‌های فیزیکوشیمیایی 

اسدیته تاه بر حسب اسیدلاکتیک و نشیدئیمیهای برحسب 
اسیدسیتریک به روش تیتایون با محلول سود در حضور مصرف 
فت‌فتلین. للم توسط مر دیچیال 4 75 مان مواد 
چام محول با استفاه از رقراکتومتر دستی ۸۳۸60 [اپین) 
ماده خشک به روش تبخیر در آون, خاکستر هروش سوزادن در 
کوه الکتریکی, پروتین به روش کلدال (سریب تبدیل:638) و 


5۵ اه موز 1 


چربی به روش زربر ناه گیری شد (2005 ,۸0۸6 ری 
قتل کل (1965_,امعما_ن «0اتع«آق)؛ تسین ظرفیست 
اکسیدنیبرحسب ترولکس (1999 .۵ 1 08 و کاهش قدرت 
آتتی‌کسینی آهسن [2010(1 ۵1 0۵ توسسط 
اسیکتوفتور 11861 (ساخت آمریک | نجام ند اندزه‌گیری 
ویشامین ۲ یز به روش پدومتری[۱999 .۵4 ۱ تنج انجام 
پذیرفت. 


رنگٍ 

عکسپردری با فده از دورسین دیجیتالی(۸202 ده 
نا چین) تبیه شده در محفظه چوبی استانارد موجود در 
دانشگاهتبریز انجام شد و فاکتورهای مربوط به رنگ (9 ۵و با 
اقا تصاویر به اه و انازهگری5 نقطه توسط نار فتوشاپ 
به‌دست آمدند [2004 ,جقلهلندودط له هد 


آزمون‌هایمیکروبی 

هو تأید کیت میکروبی نوشیینی‌های پرویوتیک و 
غیربرووتک. ند کل میکرو نیما لیفرم و کیک و مخمر 
لاله پس از وید و پس 21.4.7 واه روز بورسی کرد 
(1999 .۵ »لها زندمانی پرویوتک‌ها نیز در فواصل 
زمانی مذکور مطابق با روش «ذاهتت300 و حمکاران 26079 
ارزیبیشد 


ارزیابی حسی 

پس از بگاری آزمون‌های حسی مقمانی وق دادن یک نمونه 
تکاری مان سه نموه نینی در هر با آزمون. در ات0 نو 
داور که بیشتریندقت در رزیابی و تشخیص نمونههای مشابه 


بهیهسازی و بررسی خواس فیزیکوشیمیایی حسی و میکروبی نوشیدنیبرویوتیکلیموبی- ‏ 8583 


بخورار بو ری ایب حسی تخاب شدند: 72 602 یلیر از 
هر نموه توشیدنی با دمای 02:21 در اختیر وان (مهندسان و 
کارکنان شرکت یگاه آذربایجان شرقی و دنشجویان صنیع غنایی) 
قرر ددهشد. آزمون حمی مطابق روش هدوتیک 5 نقط‌ای[بسیار 
مطوب تا بسیار امطلوب)انجام گرفت و صفاتمزه:رنگ,بوه پس 
مزه و پذیرش کلی وشیدنیتوسط داوران مود بررسی ار گرفت. 
سپس داده‌هایکیفی (غیرپراتریک) به داده‌هایکمی (پاامتریک) 
تبدیل شد.به ان ترتيب که بهعارت بسیر تمطلوب تسیر لوب 
متا 1 5 داده شد. نوشیدنی‌های تولید شده در سایر روزهای 
نگهستاری به روش مذکور تحت ارزایی حسی قسار گرفت 


جدول 2" تیمارهای تصادقی آزما 


له ب ه ه 8 5 و ه و ه هس و و ه ه ه بر و بر 
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۹ 
1 
۹ 
۹ 
1 
۹ 
۹ 
۲ 
۹ 
۹ 
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تجزیه و تحلیلآمری دددها 

نیز آمرینمن‌ها تاه ز روش سح پامخ و تشر 
۳۳ «عتح (نسخه9) نجام شد. این طرح. دربرگیرنده گروهی 
از تکنیکهای آماری و ریاشی است که امکان رسیدن به شرایطظ 
بهین در سیستمهایپیچیده را فراهم می‌کند. با کاربد از 
رگرسیون شاخص‌های انازه‌گیری شده دقالب یک چند جمله‌ای 


مح خن ان 


براساس 


2006 ,هه مسیافا 


طرح آزمایشی 1051 

در این پژوهش برای برآورد تأثیر متتیرهای مستقل تراوه (), 
میزان کسانتره(6) و آب(:05 بر تفیرهایوابسته |شامل ال 
آسیین,مده خشک. بریکس.رنگ, بو زه پس مزه و پذیرش کلی) 


از روش سح پاسخ طرح مرکب مرکزی [9)) فده شد|جدول 
1 تداد 230 آزمیش با توجه به طرح مرکب مرکزی (60)) انجام 
گردید (جدول 2 


چا مرچ مه چم ماما ور وا ماه وید 


| 


که در آن ‏ پاسخ‌های مختلف و 8 ضرایب ثابت مدل‌هااست. 
(۸ ۰ ۵( دا و (ح دل ده ترتیب نشان‌دهنده 
اترخطی. درجه دوم و برهمکنش مدل پیشنهادی به‌وسیله نایز 
چندانه رگرسیون میباشد.. ود مغیرهای مستقل میباشند 
پس از بهدست آمدن نمون بهین؛داده‌ه با استفاد رما زر 5۳55 
ویرایش 20 به روش طرحکامل تصادفی مود اوزیبیقار گفت. 


3بحث و نتایج 
جدول 3 ترکیبات ترا 


و کنسانتهلیمو سورد استفاده در تهیه 


56_نشریهپژوهشهایعوم و نیع غذای ار جلد قق.شمارد آذر دی 395 


توشیدنیلمویی را نشان م‌دهد.درينتحتیق از تاره حاصل از 
فایند تلید پر سفد نیفلد استفاده ردید. همانطور که 
مشاهده مشود اگرچه در 


ایسه با آب پتیر مقدر پروتین و چربسی 


است. اما همانن آب پنیر بخش اعظم لاکنوز و املاح 


شیر بهتروه ره می‌یبد بدین‌ترتیب تراوه قادر به فراهم آوردن 
محیطی مساعدبرای رشد پاکتری‌های اسید لاکتیک است. 


جدول 3 ترکیبات راو کنسانته مور ستفاده در تولید نوشیدنی لو 


اسیدیته ‏ " موادجامد " ماده خشک 
0 ید0( 
برد 0355007 7250025 5 530 
الیو ۰ 22605 25015 32785 5 


ماده " 


مدل‌سازی 
با فده زاين روش آمری برای هر پاسخ یک معادله درجه 
دوم به دست آمد.جدول 4 ضرلیب رکرسبون مدل‌ه بای پاخ‌های 


خاکستر ...جرب پروتین قند 
0 0 (سممی 

1210725 0380۳7 005305۳5 05 

2037 5 2 13-05 


معتف و سایر خصوصیت مدل رنه شده را تشان می‌دهد با 
جایگزینیمفیرهای متقل در معادلهمی‌تونمقار هر پاسخ با 
یرای واسته ر پیشگویی کرد 


جدول 4 ضرایب رگرسیون مدل‌های چند جملهبرای پاسخ‌های مختلف 


ضرایب ۲ اسیدیته ‏ بریکس ماده خشک ‏ رنگ مره بو پس‌مزه . پذیرش کل 
۳ ۷5 10 ۳/۱۹ 101 3 3 335 ک 17 
ها 5 5 77 7 ت 
3 3 3 3 ۸7 3 2 3 3 
۳ 0 ۷ 5 ۷ ف 3 5 2- 27 
7 > 7 7 7 ت ت ت 2 ت 
1 2 ت 7 5 #۴ ت 7 
7۳ ت 7 2 1 7 0 3 "0 0۴ 
7۳ 7 ۵ 2 2 سس وو 07 7 
ک 1 2 5 سس رو 27 2 
۳ 5 0۳5 3 3 3 3 07 ۳3 
3 ت95 93 77 9 7 5 95 4 3 
۳ . ۳27 0 05 2۳۳ ات 
۲ اه 213 1207 25 527 28 
هک ۲ ۳ 


یاتههایآمری نشان داد که متتیرهای مستقل (مقادیر ب 
تاه و کسنترم) ثر منیدری ۳0105 بر پامترهایانزه‌یری 
شده داشتند. منیازات مزهء پذیرش کلی و پس مزه با افزایش مقدار 
آب و رو تنب تا حدود۳ وک مل‌لیتر فزایش پیدا کرد 
فزیش کنساته نا حدو 1 کم میات مزه پذیوش کلی و پس 
مزه را فزیش داد.همچتین با ازیش تاه و آبمقادیراسیدیت 
بریکس. ماد خشک و امتاز بو و پیوش کلیکاهش ید کر اما 


فزیش یافت. 


بهین‌سازی فرمولاسیون نوشیدنی 

جهت بهیه سازی فرمولاسبون نوشیدنی+20 فرسول مختلف 
نوشیدنی (جدول2) تهیه سد و با استفاده از آزمون‌های 
فیزیکوشیمیبی و حسی موردرزبابی قوار گرفت. به‌منظور 
بهین‌سازی پارامترهایآناه‌گیری شده و اسییه و ماده خشک 


بهین‌سازی و بررسی خواص فيزیوشيميابی حسی و میکروبینوشیدنی پرووتیک لیعوبی. 


در محدوده دای پندست آمده؛بریکس در توشینی ایسوبی در 
مقدار 122 و همه ارزیای‌های حسی در پیشترین مقعار تخاب 
شدن. همچنینمتفرهای مستقل شامل آب؛ تراوه و کنسانته در 
محدودهدادههای به دست آمدهتریف شدند. رای عیین عتباز 


نیج حاصل از مدل. آزمایش‌ها تحت شرایط بهینه با تکار انجام 
شد. تیچ آزمیشات تجربی با تیچ حاصل مدل اختلاف معنی‌داری 
نداشتند و لین مدل اه شده توسط شزا می‌توند یرای 
تخمین تتیج در شرایط عملی قابل کاربدباشد (جدول 65 


جدول 5 مقایسه تایح بیش‌بینی شده و تایح حاصل از آزمیش نموه بهینه نوشیدنی لیمبی باه رود 


اب رود کنسانتره موادجامد 
« و حول( 
75 1۳7-۲ 27 
یج و نی نود قده 
خصوصیات فیزیکوشیمیایینوشیدنی لیموبی طی نگهداری 


تمونههای بهینه تلید شده دارای میزان ماده خشک» پروتئین و 
خاکسترپبشتری در مقیسه با منه‌هایتجاری منند یلا ودند 
(1974 ,اهب تاه همانطو رک نیج جدول6 نشانمی‌دهد. 
تفیراتپارمرهایآء پریکس و صاده خشک در طی نگهداری 
نوشیدنیبهینه یتیک عی‌دا نبد که دی آن عدم یت 
میکروبی و کاهش قابلملاحظه سرعت واکنش‌های شیمیایی در 
دای یخچال میباشد (2015 باه تال 5۵0000 و همکاران 
).در برس ار رد حتی 88 دجه ایرد به مدت 
5 تایه بر خسوسیات نوشیدنی شیر - آب پرقل اج مشابهی را 
گزارش نمودند نوشیدنی به مدت4 هفته در سای 6 810 
نگهناری شد و در هفته خر نگهدری کاهش آندک ال به فییل 
افزایش جمیست میکروسی مشاهدهگردی دق نوشیدنیهای 
بروبوتیک برخلاف نوشیدنیهای فاقد ویک طی مدت زصان 


0 


ویک 


آزمون فنل کل, ویتامین ) و خاصیت آنتی‌اکسیدانی در 
نوشیدنی های پروبی 

تایج نشان داد که مقادیر فنل کل, ویتامین 6 و خاصیت 
نت اکسیدانی (بر مبنای ترولکس و بر مبای قلل قدرت آهن )در 
طول نگهداری کاهش مننی‌دری یافتن. مان قنل کل در ابتدای 


مادهخشک ری 
و 
7۵۳ 
. 458 


نگهداری کاهش منی‌داری پا کرد.اتمالا قلیت باکتری‌های 
پرویوتیک از لایل ان کاهش می‌باشد (2010 4 معم 
نوشیدنی پربوتیک در طول نگهدری از مد 461 در ای به 
2 در نها کهش یافت. با ان حال, اختلاف معنی‌داری در 
تفیرات بریکس و ماده خشک نوشیدنی‌های بهینه پرویوتیک در 
طول نگهداریملاحلهنگرید. :100 و همکارن 2014), در 
بررسی خواص فیزیکوشیمبایی و میکروبینشیدنی پاپایا طی مد 
روز نگهداری در دمای بخچال [46) « تتایج مشابهی را گزارش 
نمودند. ان ژوهشگران نیز تقیرچدانی در مقادیر ساده خشک و 
پریکس نوشیدنیمشاهدهنمودندههرچندکاهش معنی‌تری در ام 
نوشیدنی پپایا طی مدت نگهداری 903 به4/9) گزارش نمودند. در 
مطالمه‌ایدیکر 150۵و همکارن 2014) نیز پس از 12 ماه 
نگهدری نکتر نکر فرنگی سیه, ییات منی‌داری از نظر صاده 


خشک, بریکس و اسیدیته مشاهده نمودند 


زمان نگهداری 612 یه 2013 ثبت گردید که پس از 21 روز به 
65 کاهش و سپس در انتههای زمان نگهستاری بسه 
798/102 افزایش یافت.دیل اصلی افزایش کاذب میزان 
قتل در هی دور گهدریاحتمالا بت به‌وجود آمدن برخی 
ترکیاتواکنشدهنده با مرف قولین است ( .۵1 »هه 
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7 ,اه ۶۱ 16۳91 .2009 خاصیت آنتی‌اکسیدانی توسط 
ترواکس و تقلبل قدرت آهن !1 به تیب از مبزان 1012 و 
2/53۳0/۵ طی 28 روز نگهداری به 0052 و ع/امه1079 
کاهش یافت. با وچهبه رابطه مستقیم ین میزان ترکیبات فنولیک: 
آنتوسبنین, ویتامین 6 و قدرت آتنی‌اکسینانی| 0 ۵4 دا 
7 همچنین هش این تکیت در طی نگهناری. طبًقدرت 
آنتیاکسینی نوشیدنی ی مدت نکهداری کاهش یافته در ایجی 
مشابه. دهدارها-کههتنت) و همکاران (2012) در تحقیقی در 
مورد تولی آب میوه مخلوط لیصو و توت ماکی7 کاهش ظرقیت 
آنتیاکسیدالی بر مبای 10۳۳1 و 031 را در مدتا70 روز نگهداری 
در دو دمای نگهتاری4 و 25*6 گزارش نمودند -جکههونق: 
!۷ و همکاران(21100) نیز کاهش قعلیت آنتی‌اکسیدانی 
توت کلوگیر سیا" و لیمو را در طی نگهداری گزارش کردند. 
۱ 29) در تحقیقی در مود تلد موه مخلوط انگور 
سیه و سیب گزارش نمود که در مدت یک ماه نگهداری ظرقست 
آنتیاکسیدانی ۸875 به مبزان 39 22 درصد کاهش می یابد. 
همچنین طی 28 روز نگهداری میزان ویتامین 6 نمونه‌ها کاهش 
منی‌داری یافت و از17726 به 0۵/100 839 تقلیل پیدا کرد. نرخ 
کاهش قابل توجه ویتامین 6 طی مدت نگهداری در مقالات مختلف 
ماوت گزارش گردیدهاست که علت آن می‌توند به دلابل مختفی 
همان تاوت در مین دماینگهداری, مین اکسیژن. دسترسی به 
نو نو یو و ترکیب شیمیایی نوشیدنیباشد  (‏ ؟تماهتاف1 
مد ,هه مساق 2000 اما لا و کین 139 
یل درصد کاهش ویتامین ث در آب پرتقال بسد از2 ساعت 
نگهناری در شرایط اکسيدنو را مشاهده کردن. در پژوهشی-۳1 
دعوم و همکران ,ارس نوشیدنی‌های زغالاخته, 
توت فرنگی و گیلاس گزارش نمودند که میزان ویتامین 6 در این 
توشیدنی‌هابعد از 7 روز نگهداری در بخچال, در زغالاخنه حدود 90 
درصد و در توت فرنگی و گیلاس 35 تاقلگ درصد کاهش می‌یابد 


آزمون‌های حسیٍ 

خواص حسی نوشیدنی‌هایغیریرووتیک و پرویوتیک لیصوبی 
(به‌جز ویژگی رنگ نوشیدنی غبربرویوتیک) در طول 26 روز نگهداری 
کاهش معنیداری پیدا کر (جدول8). امبز رنگ بوه مزه. پس مزه و 
برش کلیتوشیدنیغیربووتک به ترتیب 426 4۳ 395 
45 و413 در روز0 به مادبر 375380371405 و382 
در روز 285 کاهش یافت. همچنین امتیازرنگ, بوه مزهه پس مزه و 
شکلینشیدنیبرویوتیک به ریب 4.4/32 404,409 و 


اوه تم( 2 
و 


3 در روز صفربه تاد 356:375:37.367 ول در روز 
کاهش یاقت. دلابلمتوعی بای کاهش ویزگی‌های حسی در 
لول تگهاری اه ده است. از همین دلایل میرن به یت 
پروبوتیک‌ها و تولید ترکیبات جدید.برهمکنش بین تریبات نوشیدنی 
بهویزه ترکیسات پروتینی وه و سول پکتیکی کنسانره در 
نشیدنیهای پرویوتیک و ربتک آشاره نود :۵ هن 


013 لام به ذکرمیباشد که همه نوشیدنی‌ها پس ا28 روز 
نگهناری از کفیت حسی و مقولیتپالییبرخودار بودند [جدول8) 

محبی و نجفی 1368) با انجام ازیابی‌های حسی توشیدنی‌های 
میوای بر اه آبپنر مشاهدهنمودند که تأثیر مدتزماننگهداری» 
دمای نگهدری و اثر تقایل زمان و مای نگهسداری (50:01) بر 
طمم,رنگ و ظاهرپذیرش کلی نشیدنی من‌دار می باشد 9 
و همکارن(20) نیز با بورسی تأتیر مدت زسان نگهداری سر 
توشیدنیهای با عم پرتقل,کیوی و هل کاهش معنی‌هری را در 
فاکتورهای حسی گزارش نمودند. درهرحال برخلاف این تتایچ 
دزد و همکاران (2011) تنیرات معنی‌داری در ویژگی‌های 
حسی نونیدنیهای مخلوط میوه و سبزیجات (آبلیوه کدوقلیانی؟ و 
برگ ریحان؟] طی6 ماه زمان نگهداری مشاهده نمودند. 


مون‌های میکروبی 
شکل 1 روند تنیبرات شمارش باکتری‌های لاکتراسیلوس 
اسیدفلوس (۸5) در نوشیدنیهایپرویوتیک در ول نگهداری 
در یخچال را نشان می‌دهد تسداد وله این پاکتری در روز ول 
تگهناری لاه ٩5‏ تسین گردید. 
با وجود کاهش285 سیکل نکارینمی طی مدت28 روز 
نگهداری در دمای یخچال,بقای این باکتری (۵0/00 و650 
بالاتر از حد استاننرد بین‌المللی تعریف شده توسط 10۳ بود 
(2014 .0 براساس این استانرد محصولات پروبوتیک برای 
تأثیر بر سلامتی و عمکرد مطلوب حداقل بای رای 1 باکتری 
پرویوتیک زده بر حسب گرم محصول در زسان مصرف باشند 
محتقن دیگر تیج شایپی را در مورد داد بالای پرویوتیکها 
0 >) پس از بایان مدت زماننگهدار رنه نمده ند :9 
با قهن۳:۵ :2012 له ۵ ملانهها0 :2005 به 
205 نام ۵ ها ۳ .2014 نها و کارا 
(2) اثر سرا بر زندانی بکتیهایپرویتیک را بورسی کرده 
و نشان دادند.بالاترین زنده مانی را لاکنوباسیلوس اسیدوفیلوس پس 
از20 روز در دای سردخانه(4) ار بود. 0ممد5 و همکاران 
2008) کاهش دو سیکل لکرتمیلتراسیوس اسیدوفبلوس را در 


هي ماوق 4 
ما دق و 
0[ 


بهین‌سازی و بررسی خواص فیزیکوشیمیابی, حسی و میگروبیتوشیدنی پرویوتیک لیموبی. 


ماست پرویوتیک ی مدت تگهداری گزارش کردشد در هرحال 
برخلاف این ننایع.. 20860 و دنت ([193) در مطاملی 
کاهش شدید باکتری‌های لاکتواسیوس اسیدوفیوس را در یک 
ماست پرویوتیک تجاری طی مد تگهناری در سای یخچال 


اج آرمنهایمیکرویی نیز شان‌دهنه عدم وجود کانی در 
کشت کلی,کلیفرم و کیک و مخمر در وهای نگهدریشده در 
دمای سردخانه ت پایان هفته 4 بود که دلیل اين اسر را می‌توان با 
اعمال قرآیندحررتی نوشیدنی‌ها متبط دانسته 


گزارش نود 
جدول 7-ارزیابیفنلکل,خاصیت آنتیاکسیدنی و وتمن () نوشیدنیبرووتیک لیموبی بر باه رو 
آزمین روز و24 و2 روز28 
کول ی 2۳1205 17۳05 172-05 11۳7۳0۲ 29007 
ترکی‌بلمسا 1۳۳۳0۲ 1۳68 1۳0 ت39 80و 
نت۲ ۰ 75۳5 2۳05 2۳7 2۳6۲ 17۳0۳5 
جلی ی 1755 55 1375 17905 3905 
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مرو 
ای کتیاسیلوس اسیدفیلوس در طول نهدارینوشیدنیلموی پرویوتیک 


شکل1- 


آزمون رنگ در نوشیدنیلیمییپروبیوتیک بر پیهتاوه 
بای بررسیمیزان قیرت ایجاد شده در ویژگی‌های رنکی مود 


لاه وم 


9 


نی املع زرا سای رنگی فد مود تا 
تجزه انس در شکل 2 تشان له ده است. ری نع آمون 


588_نشریهپژوهشهایعوم و نیع غذای رن جلد .شمارآ دی 395 


رن در نوشیدنی با طمم لیمو نشان می‌دهد که در اش نگهداری 
نوشیدنی قاکنور *۵ و *ظافزایش یقنه و فاکتور؟ 1 نیز کاهش 
ماد که یل آن تجزیه ا شیر رندنه‌هایموجود در من‌های 
غنایی ست (2003 باه » معهک مساق و همکاران 200) با 
بررسی تأثی دما و میزانقهوهای شدن غیرنزیمی بر خواص 
قیزیکوشیمیایی کنسانتره لبمو در طول نگهناری9 ماهه گزارش 


و بو ۵ 


نمودند که با گذشت زمان نکهاری میزان قهوای شدن افزایش و 
مقادیر قند. آسکوربیک اسید آميتواسید فنل و 
کاهش می یی. ۱۵:00:00 و همکاران 2008) نیز کاهش 

رنگ آمیوه طی مدت زمان نهداری را به تهتسین شندن ثرات 
ناپایار و همچنین تجزیهرنگدانه‌ها از جملهآتوسینین‌ها نسبت دادند. 


کیفیت رنگ نوشیدنی 


شکل 2-تثیزماننگهداری بر مقادیرویزگی‌های رنگ *.:* و" نوشیدنیلیموبیپرووتیک 


نتیجه گیری 

وجود کرد مدد وه در صنایع مختلف بهوژه صنیعغنایی 
و داربی.بخش قابلتوجهی از تاه بیژه در مناققی که امکنان 
فروری آن وجود رده قاضلاب ره پا میکند که ین امر سبب 
بروزمشکلات زیست معیطی فان میکردد. بان با تبدیل تاه 
تاره به محصولاتی نظیر نشیدنیهایپرویوتیک به روشی ساده 
می‌توان از هدر رفت ایین محصول با ارزش جلوگیری نصود و 
فروردای زان قیمت با خواص تذیمای الا اد اختیار عصوم 
مصرف کنندگانقرا داد بای این مور تحقیق حاشر در دو مرحله 
انجامپذیرفت و پس از یه سازی فرمولاسیون نوشیدنیلیموبیبه 


روش سلح پاسخ. محصول به شکل پروبوتیک تولید کردبد و 
ویژگی‌های فیزیکوشیمایی» حسی و میکربی آن طی مدت 4 هفته 
نگهناری در دمای بخچال رزیابی گردید نتیع مرحه اول حاکی از 
ثیر منی‌دار مرها (تاوه آب و کنساتم) بر ویژگی‌های 
فیزیکوشیمایی( ابیت بریکس و ماد خشک) و ویژگی‌های 
حسی (مزه بهپس مزه: رک و پذیرش کلی) بو ناج حاصل از 
پینسازی با طرح مرکب مرکزینشان دا که بهرین خصوصیات 
زمانی حاصل می‌شود که فرملاسیوننوشیدنیشامل 50/691 ی 
30 تاه و 10167 کنسانتر لو باشد. در مرحله دوم وشیدنی 
یه به دو شکل پروسوتیک و غبربروبوتیک تلد شد و ویژگیهای 


بهیهسازی و بررسی خواس فیزیکوشیمیایی حسی و میکروبی نوشیدنیبرویوتیکلیموبی- ‏ 8589 


فیزیکشیمیایی. ظرفست آنیاکسینانی خضواص حسی و کیفیت 
میکروبی آن طی 28 روز نگهداری بررسی گردید. تفییرات ماده 
خشک و بریکس نوشیدنی در عی نگهدری من‌دار نوم میات 
حسی و در طی نگهداری کاهش یافت, نشیدنی لیصوبی تهیسه 
شده پس از تولید حاوی :119« 2013 فنل کل. ی/اه« 1/11 
خاصیت آنتیاکسیدانی بر حسب ترولکس و 2531/8 بر حسب 
آهن ا (۳0) و 10 1726 ویتاین > بود مقادیر فشل: 
ترواکس, ۳۵ و وتان ۲ پس ا 28 رو نهدری بتتب 355 


حسی و میکروبی بایدر ان مدت 28 روز نهداری برخوردربود 
و زند‌منی باکتری‌های پرویوتیک در آن لاله 695109 و بیش 
از حد استانرد تمرف شده رای محصولات پرویوتیک 
)بو 


تشکر و قدردانی 


این مقاله مستخرج از پایان‌نامه کارشناسی‌ارشد می‌باشد و 


نویسندگان مقاله از معاونت پژوهشی دانشگاه کشاورزی و منایع 


2612 2124 و5179 درسد کامش نشاندد. تاج رای آزمون 
طبیعی رامین خوزستان ببت حمایتمالیتشکر و قددنیمی‌نمابند 


رنگ نز ین فزایش قاکتور * ۵ و کاهش فاکتور ی مدت 
نهاریبو. ان وجود نوشیدنی پرویوتیک لیصوبی از کیفبت 


منابع 


جوا !. کلمکني م. کربسی 1385.۱ نوشینی شکلاتی تیه شده از شیر اوه شیر فرالیده و شهد خما.علوم و نون کشورزی و نیع 
طبی 48:00 427 

محبی.م. و تجفی,م. ب. ج.1353. بهینه سازی شرایط تولدهماندگاری و کیفیت نوشیدنی میوه ای آب پنره مجله علوم و صنابع کشاورزی, 
ق1۵12 


دنه تمالس الا که منناتمهه .له فا قمرنمم ۵۴ قوطعاا م0 ,2005 ,۸0۸ 

لمت لوق انوا اه نی ومد هه فیماه آه ععهتاط ,2001 با فیط .8 المع ی طرلم .5 تردق 
0 

لس زه سمل سم راد صعط مها ۵ آه بیط ,2005 ,۸ ,لته ٩‏ ۱۲ لوط .1 عاننهق 
7014052775 5:0۷ 

,۸۵ مدرک پرونومم ا۶ م1 تسا امصطل‌ستا ووتجهیهین رد۳ :2003 .6 سار 

ب حممتنصاظ تصطملها با هاگ ۵ خه لتق خنطمنه۸ ,1999 ,0 ,ملظ ک ۱ امس که ور رکا بسشع 
ار ۱ 

۱ 
| 

۱ 
ماتلز ون کصه حالنه متمتامم ما ماه ونمونمنی لاهسا که همننمتهت ههد قصط همتلدلمیز 
| 

الما برفانه تحسندومم وا مقعاعتط عقمتامو گه تحرقصید قسه یی 2005 ی توق که با تاو اوه 
] 

1 

لط واه ۵ اه جمننم:۳ :2002 ..ز هلاس ما ظ ک .0 .1 مانوم۸ .۷ اما ب۸ ما1 اجکی 
حمرحظ قمم۳ کضه ماهلا اعسما 2002 سا مشنط سشع‌مهاملنظ کهه تایه خسلاکهه مساق میلم عمتطويم 
1 

نتسه دز جاه هط توص ۸ 20120 بخ ظ ,مسا ک ری ,مینست .۳ بسا م۸ مزا کی 
279-6 ,(47)0 بروامسلعع1 لس ععسنک امس 10۸۳ نز مها کید (دهانات منانضان) رصع تیدا تمتامهتاو 

۱] 
کسه مک ومناناها معمعاه‌طاف نله ععتیز مقصعا قصه رمتاصامت مسلط اه قصاط ۵ که عاتلميم لنههه او 
2090-96 (۱34)۵ رصم نامام اصتلهنامد 

۱ 
رت 

م٩‏ لاه اه جندنی‌ههای رتافد عصمه مه یمسا ,2015 2 تاه ه رظ سا ۳ 6 لقن .۳ نو 
5764 )63 ,ومامسن1 مره مک ۱۱۱۳۲۵ نیز علرجد تمه لاه عیدهه نهر 

نک لس نید مها اه یت جتاسس0 ,2014 .۳ خلشفدی که ۱۳ سل با ,قمودظ .6 بعلمموور 
60 ,۱۱ ,معا مک مان و امرسول خی یداد 

خنبز ابا امیس که امعنمی له عتطمم۸ :2000 ۳ مها هط مملتوهنک ۷ تسایر 
]1 

| 


۵۴ موه وا له ٩‏ 


یه ژوهشهایعلوم و سنی غذابی ابران جلد 33 شاه آذ- دی 2396 


لس منتمرسی اس که امسسمل نیز حمصط که رخعه. انس ع کضد > متصفانا طمم‌هورامر 
313322 (200 ,رم 

نز مات ما ی یتوس موسر که تک 200 .۳ تلم ۱۱5 سبط ۲ بش 
10 

حاهزظ نمزم امسیمل هی ۸ نماض که عامه ادا که عتعهاراو۳ 200۱۰ سا لور 
۳ 

| 
۱0 

روا لته که تشرط عتصرنی مایت ونان که موتس ۳۵ :۱۹95 ۷۸۰ سست ع ۱ ,هد 
08| 

ح‌توراو هه عوصو آه ۳ ,201۱ ,ک۸ هط گ ک تلمههه با نهد .00 ساه۱۳ ,۳1 بسا 
اس ۳ سل سم عنیز حه االسودانه۱ که وب ومد س تمتیواوتامه. ات 
1 

ارو ص مسمواه ما۳ 2012 .۱۲ تس ۱۲ ختلهالا رح تماما .۳ مله۳ ۱۸:2 تسناد 
ده عنطيم ام تلم نا لگنا اهاط کصه باوطلانه مااقطامیما کم لخنمه کضد 
]| 

سنمتو0 منت له لعخنست نیز حوس0 2009 .) هرود 6 .1۸ شظ 0 لا ۸۵ سا۴طمهاد 
]| 

مج 8 راب1 متام مک 2006 .۵۲ عللات ۸ 3۳ سم 6 ۱۱ اسیتعا۱ 

ی | 
30-7 60 لماع اس سل ادا له نیز ان عاوود کصه عینعه اه اتمه اصدلتهید 

۱ 
ی ] 

۱ 
۲ امسمل ماما صنوهر ها موه مه ممتطمم که تناها عطا ده عنامموهها موداهاد مهوت 
۱] 

1۱ 
| 

لفه عتم م بصو که متستنسزظ 2007 با ملصنظ ۴ ۳۸ نسم .1۳ مه ر5ظ مخسه 
قاس زا )۱05 متا لس تعنامم 

یمه لمسنرهاه مه لمیدتس۳ ,2010 رقم لا 00 ۲ تسا ,۳۸۳ تسه 
| 

امتهننسه که یی عتامم‌ار مب جز هام۳ 2009 ۸ بلطااعط ۵ .5 بستها۱ با هل .1 یمه 
0 

که همه ه۸ جعمیلمین عنم ما ملظ ,2014 بط بمانموموطها) که کا ملسم ۳1۱۳ موه 
۱ 
55 ماه مها لصو هه لح 

اه وتراووه وترنعه لاس۸ 1999 .ی هن ٩‏ ۱۲ وس ۸ امد ار عایوم ۷.۳ ی با ما 
ی ] 

یچم لماع که آلودامنهتنه ۱0 مه میمهاه کس جطتول سعت آه ۳ ,1997 .1 ,ونموتدانه؟ 6 :5 ماو 
094 ۱0520۱ نطو قآ 

تیوه ندیم ععل اه ریز ۳۵ 2009 ,۱0 نایک ما م۳ ۸۲ علاط هی 
معط ره سمل اما 4 به حرط 21 عم میصمه مصفل جعساانی ههد تیور تا صلحمی 
] 

امس تنیز خی هد ره تاک 2009 ,0 وه ک 0 ماما .6 ۳ .01 ,ماه ۳۰ ملموسی 
]| 

9-0 6۱ وال11 با معا هناب ادلی نت۳ 2003 ۱۳۲۰ ملس 

حجوه مه جلاعه مره آه تمه کصه مها اه ما۳ ,200 ۳6 هساک که ت88 لس یک سس 
6٩‏ باه مسا اس که امس عیههاه یف ماهس نیز مها که پر ری 
اس 

که وین عاتعم مره له هت تن اسلتهتص۸ ,2013 ,۸۴ ,اس ک ۳ صسق؟ ,۱0 خات۱ ۳ مساو 
۱0۵ 270 ,رسارس مز شس ضزظ زو امس حسستلسساه: هرک 

له خننیساوهایلارامماوهظر نا ختامهظر ما کل معهتان؟ ,1965 ال تمه ک سا بیرق 
4۵۸ 163 ایا و مرظن ام یرادید 

۱ 
۱4491 (101)۵ منم اس جمتساو میدهه 1 حوتنصتئت لد 

که جحتممرويج امممتمسة بلج وان نطو تفا که ام که عمصت اه 2006 ۳5۰ سا ۵ .1 ما .۲ لوق 
]| 

هتسه که حنجصامی عتامطتام ما7۵ ,2016 ,۱۳۳ نا ک با پوس ۵ مت ۳ وس ۳ بش سا یسک 


ینوی 841 


بهیهسازی و بررسی خواس فیزیکوشیميابی حسی و میکروبینوشیدنی بو 
62 ,(۱۱۲6 ,جمومنن؟ جمانمعا۵ ۱۳ زو آمممل امسنمدا داح آدیشتلهه عون لحاعداعه ان نوی 

سمیه) واط خاتااد: که حتامتح مس واه نامه اصسقتاس :2007 ۳1 بصن کل نو 
۱۸2-7 ۱۱ )م10 برس تم هخا وا ناقهد مدیم کنباا اند 

۱ 
338351 ,(2705 ,منک وم لو امسل خعت هنیزه مدادی 

|۱۱ 
1 

۱ 
2 ,26 ,حااماام م1۸ اس ختان۸ نی قسه عاحدعحی ستقهه 


ماس فص مصئک . عو هم 
۳ 
متا 20 مد مک و ,13 او 


نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران 
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اهزطام» 


اه ومع رلم‌نهطمتهوطم هه ممتاهنایه اس فصه ممتاهتتهسنام0 
عمط صمهها عتامنطاهتج قععدطاهمهه گه تافو 


۱ 


۱ 
۳ 


نمی ماميم هد راسانهتميم خامسلميم توا عم فص مها هه فرطاتا۱۱۵ تهمتی‌س هط 
خاز ناه ممتلمج امن که امه عاطه‌علتدسی ها لعالبخه ۱۳۳۵۱ دام مایم واه قاس 80 
سلمممين چلدهرچه مه حا عامت‌هننم قضه رنه که ممتجی:هصعمزط م1۳ ,هوتیساامم تمنهههههتتاتی مس فمتنهزه 
ان للم عیه مه تحممت‌منظ وهی لدسهتمس؟ از م10 واسایهتانهم اقا محصط ۵ وطتلدیت 
1۱ 
ما ممنااه نها کانعهه: حاهط امه ,حقمطالحممتت‌س) اه ونمیي مه هط تمحر مهتطتقاضی انوم 
] 
مه ممت‌دزه خنمدههعج نهیم م1 ممتباهه عامسته ۵ جه مدمه عط امه عامسهعم صنتا جمودی هط عتهتاميم له 
عظا عبت حنلميم جنک هنعط عتمموميم مهتم عمتموهیرنه لد اتقميم لمنهوده هه ععنلمير 
که ابا جه امه جاسگميم منم گنه ای هام1 همندای‌ههاوونه ممنطهيم با حاعتاگ۱ امعم 
]| 
لمهنزه صا موصعهط منملامم مصلميم له میصعط نیز ما فاصم که ان 

هه 


حنمههو نامه جمیمههه ععنیز مها سوت وم جه فعحدظ عقصهه قسه کلفتههلا: 
0 ,55 ,30 ,۱2:95) ما‌هممم لاه 7022 کهه ,60 ,کل ,30 :۱9:77) تیه که مممننننععممی ینک طاطا تممنوم 
مرا ان منوا عطا خیعتبی نی 1604 قصه 14 1۱۰ :8 ,95ک) عاصاصصی عمتیز ماش لد (له 97:04 ند 
] 
0 ,مرتحه 660 ما مدمه نارود ده (6۳)) میتححل عنموصی هی هه لعلسه (13510) رومامف‌ناعدر 
ها مملنمیی عیعله آعلمه ههام۳ مقس لمهه)نهن ععلا خاصنمم بعاصحت ماه جهاه‌تلوهه ان له اجه 
ه اوه ۳ حلطهننهه لوط عظا له موه قمامتلميم عطا معمبهه مامتها لا 
اند من جانی ,هامه) موی قهد طقس نامه لها لاه الو) اتساص‌ت‌رهر ده لعهط هماع 
که خلوسته بط ها میهد مهد لا نش جملوسه مودیهه که جانهممست (ولهه لقاها قس عاعه 
| 
هیناه علض منم میداد رملد28 ۵ جصفل لحبهانمهه معا تصیمی امه متمزاهين له عبطنننه تممعصهه 

۳ 


0 
نیز نما که مور وه له ترامع مه موجه نموه قعط بعننمهممی ععئیز 
]| 
یایند ند یوم وتاقامامنعه آماضا لمه دا اه خاهد) خا بممتهانهه ظا «ز ی ۱۱ 1۵ وب ای 
مه ۱ لحلت: ماه مه دانها تا عظ ند خامعمموصی فص اه همتانشکه فاتلاه لعسسیه1 (0۹005) 
جه رنه که تلا عا بلی‌سسطری فمعحمعن مه عنهله که اسسست که حه حدله هه ممطعا اه اند 
(۳] ای تنعل ۳ .لمدعیها الج لد لههعل تنب نموه هام 0صه عدلی ,ناهد فان 
۳ :09 ماه عی ۱ عمامه اوعمت نامه لا اه م10 1 -زلی) متا گعدی «انهادهاعل ده فا ند 
همتل‌نه عظا آ۵ همم 90 هط عتمه متطلمیی قایمی املهه فعلاقا عظا کم کنلهه جدنه امه عظا لا فهاقهاه 
۱ 
ها 106۲ قسد عاممهن 30 یه لد 3063 من معط قسته‌اوه خدیه عتتیز جملاض که مهتادلا) ال 
| 
زااسی‌آلنمونه امهصس اهقنک باه ول سه ط بط ,لمع فلا معامهه مهدکهه عاهمونمهها که مه 
۱ 
له اضر 2.53 بوناصصی ۱-۱ بع 13/100 .20 که احلممنه: عم مممه اه عحنصتوهه عل ۵ عمنیز ممهها عاصههم 
مه (005ج) وامی‌آلندون تلم لها مه له عیهاد مرح 2 بعاله ,ما1 راخ نامه بی00 اه 17.26 


ریهامصات۲ کس عمعتیک لم اه روط عمجاه:ظ اس قصه فرظ عاحتتحعهط باناه عقاا 4 لصه 2 :1 
| 

قطن براتمینهنا انا ات۸ که العظ ,دامع که ننک لممت ۵ عمط ما۴۵ 3 

هم ممطدر 6 رممزموط تمه همم ۰ 


یی 84 


بهیهسازی و بررسی خواس فیزیکوشیميای, حسی و میکروبینوشیدنی بو 
۸2 له جع بح الب 1.79 بحامت ها پاامر 082 ,امتح لقاما عم جر 100 1298 باه ۵ا امه 
ماه عطا وتیل اقظا مره مومع هه مه ۵ هبلها تقامه عط ۵ لعیهاه: النهع» 1۳۳ ۲۰ متا 0۲ 002 1اه 
لمنهعه ما میل عط نزمه حنط؟ ,(005م) اوه لعمبلت» عبلد 1۳ ماه تساه معنله *ط قضه ۵ کمن 
تنل بوعل عمانه مه حصا مج عوات فده گه مماشام‌هآلیه هه ناه رنه موه حه مد حهتامهه 

1۱ 
میم میمماه مرح 25 آه کم ها انس رتیه عه به معنمو لمنه‌انهتدرام اجه کسه والاهامنمهه 
8 | 
سا عم لاد راید خدنه از سا ,راداوه 3 واه عطنایل راطلنصی میهد عطا یل میهد 
که ممنستتانه ره برنم‌نومهی حصمهخنوها ممنمهاها ع زط فخلجهمعه: لصاتاو10 7 که تصنی هتفه 
طانه لمم) متس پمتهان ۵ مها ععتیز ابا منادیم تفه بو ممصه آه ممتدانهها عطا جا عاکهو 
0 


براملا امه موه هه ععنیز مسا ,قیاع خنه ۳:0 ,ماهتا هرمز 


